
 دهمشماره-1391 تابستان-سومسال

4

123

دهيچك

 در5 به پر كـردن محـصول اسـتريل4فرآوري اسپتيك

و به دنبال آن دربندي غير قابل شده ظروف از قبل استريل

و فضاي استريل اطلاق مي امـروزه. شـود نفوذ در شرايط

و بسته   فنّـاوري بنـدي اسـپتيك بـه عنـوان يـك فرآوري

و كارآمد در توليد فرآورده هـاي قابـل اسـتريل جايگزين

. در صنايع غذايي توسعه چشمگيري پيدا كرده است شدن 

ب صـورت كـاربردي بـه بررسـي تحـوله در اين تحقيق

استريل كـردن مـواد غـذايي مـورد تاريخي اين فرآوري، 

وفرآوري، استريل كردن مواد بسته سطوح تجهيزات بندي

.و همچنين استريل كردن منطقه اسپتيك پرداخته شده است

يك در صـنايع هـاي اسـپت روشتـرينلدر ادامه به متداو

و محدوديتغذايي اشاره شده است  ايهـو در پايان مزايا

.ر گرفته استسي قراراصلي اين فرآوري مورد بر

 هاي كليدي واژه

و دربندي فرآوري اسپتيك، بسته . بندي

و صنايع غـذايي دانـشگاه-1 دانشجوي كارشناسي ارشد مهندسي علوم

و منابع طبيعي گرگان  علوم كشاورزي

مس*( )glv.food.msc@gmail.com:ئولنويسنده

و طراحي صنايع غذايي استاديار-2 دانـشگاه علـوم گروه مهندسي مواد

و منابع طبيعي گرگان  كشاورزي

و صنايع غذايي دانشگاه آزاد واحد-3 دانشجوي كارشناسي ارشد علوم

پ و عضو باشگاه  آمل، ايرانژوهشگران جوانآيت االله آملي

4- Aseptic  
5- Sterill 

 

 مقدمه-1

به معني پـاك و واژه اسپتيك از زبان يوناني گرفته شده

ازو  ينـد اسـپتيك معمـولاً در فرا. باشـدميميكروب عاري

و محصول غذاي ظروف بسته هـاي مجـزا سـامانهي در بندي

و ظروف استريل با محصولات فرآوري شـده  استريل شده

بنـابراين. شـوند استريل در شـرايط اسـپتيك دربنـدي مـي 

و  به صورت ذيـل مـي بسته فرآوري تـوان بندي اسپتيك را

:تعريف كرد

و سرد شـده در پر كردن محصو ل استريل شده تجاري

كه قبلاً ظروف بـه دنبـال آن دربنـدي غيـرو استريل شدهي

ازقابـــل نفـــو و فـــضاي اســـتريل عـــاري ذ در شـــرايط

ــسم ــروف(6ميكروارگاني ــراي ظ ــه از درب ب ــورتي ك درص

).1() استريل شده باشدشود بايد قبلاًاستفاده مي

ت همان كه از عريف فوق مشخص اسـت تفـاوت گونه

هـاي بـا سـاير روش)1شـكل(يندهاي اسـپتيك مده فراع

در در آن است كه فرا7ي استريليزاسيون معمول  يند حرارتـي

گيـرد بندي غذا صورت مـي هاي اسپتيك قبل از بسته روش

ــسته  ــدييعنــي اول استريليزاســيون بعــد ب ــر خــلاف،بن  ب

كه اول بسته روش و بعد استريلي هاي معمولي زاسـيون بندي

).2(گيردصورت مي

6- Microorganisms 
7- Sterility 

و فرآ يبندي اسپتيك مواد غذاي بستهوري
3 زادهشيلان رشيد،2سيد مهدي جعفري،*1 وحيد قنبري

 1391ماه خرداد: تاريخ دريافت مقاله

1391ماهمرداد:تاريخ پذيرش مقاله
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 يند اسپتيكتحول تاريخي فرا-2

و اساس اوليه فرا در1يند اسپتيك به نظريه كولين بال پايه

 كــه شـامل اسـتريل كــردن 2HCF تحـت عنـوان 1927سـال 

مي قوطي به طور مجزا و مواد غذايي اشد بنا نهادهبهاي خالي

 بـود كـه از فـشار3 آوسـتشرو،ينـد ديگـر فرا. اسـت شده 

و لامپ متبت بنـدي در محـيط بـسته 4UVهـاي هواي استريل

مي   در كـشور 1940ولي تحـول اصـلي در سـال. گرفتبهره

 ـآمريكا با تجاري شدن فرا وجـوده يند اسپتيك مارتين دول ب

كه در اين   از بخار فوق اشباع براي استريل كـردن سامانهآمد

و حرارت دادن سر ظروف و سـرد يع ماده غذاي فلزي ي مـايع

ميلولههاي حرارتيلكردن آن در مبد .گرديداي استفاده

هـايي در اوايل، كاربرد سامانه مارتين دول براي فـرآورده

و فـرآورده ها، سـس نظير انواع سوپ  هـاي هـاي مخـصوص

 تجـاري فرايند1958در سال. شيري مورد استفاده قرار گرفت 

رب گوجه فرنگي  ليتري 213هاي در بشكهاسپتيك تهيه

1- Colin ball 
2- Heat cool and fill 
3- Avoset 
4- Ultraviolet 

 

به دنبال آن و  هـا بـه پركن بشكه سامانهگسترش يافت

به پر كردن بشكه5روش فرانريكا كه قادر هاي شكل گرفت

و 1960در سال. ليتر نيز بود 220بيش از  6رجـز لـولينجر

و سيستمي را پيشنهاد كردند كـه بـر آب اكـسيژنه كـاربرد

و امـروزه خاصيت ضـد   عفـوني كننـدگي آن اسـتوار بـود

 جهـت سـامانه در سرا سـر دنيـا از ايـن 7FFSهايماشين

 ـبندي مواد غذاي بسته در.گيرنـد ويـژه شـير بهـره مـيهي ب

آب اكـسيژنه بـا در آمريكا استفاده از محلول 1981سال هاي

ضد35تا30ت غلظ هـاي عفوني كردن لفاف درصد براي

شد مجاز8FDAاتيلني توسطپلي ).3و2(اعلام

5- Franreka 
6- Loelinger and Regez 
7- Form fill seal 
8- Food and drug administration  

 هاي فرآوري اسپتيك نمودار جريان مواد در سامانه-1شكل
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 هاي فرآوري اسپتيكسامانهتجهيزات مشترك-3

هـاي اسـپتيك سامانهچند تجهيزات مورد استفاده براي هر

ب باشمي متنوع آنه ند ولي هـا طور مشترك موارد زير در همـه

:شودديده مي

؛محصول يكنواخت با قابليت پمپ شدن)1

مسامانه)2 ؛سامانه حصول به سراسر كنترل كننده جريان

به شرايط)3 روش اعمال حرارت براي دستيابي محصول

؛استريليزاسيون تجاري

؛روش نگهداري محصول در شرايط فوق)4

 براي سرد كردن محصول تا رسـيدن بـه دمـاييروش)5

؛پركردن

و در حين فرآوري محصولسامانهاستريل كردن)6 ؛ قبل

گيري از ورود يـــك روش بازدارنـــده جهـــت جلـــو)7

به قسمت بسته .بنديمحصولات غير استريل

بنـدي بـسته نمودار جريان مواد در يك سامانه)2شكل(در

).4(اسپتيك نشان داده شده است

تـوان نتيجـه گرفـت مـي گفتـه شـدهه بـه مطالـب با توجـ

هاي فرآوري اسپتيك در سـه سـطح سامانهاستريليزاسيون در 

عجداگانه انجام مي كه ازگيرد :بارتند

 استريل كردن مواد غذايي مورد فرآوري؛-1

و استريل كردن مواد بسته-2  سطوح تجهيزات؛ بندي

و نگهـــداري اســـتريل كـــردن محـــيط بـــسته-3 بنـــدي

).منطقه اسپتيك(محصول

فرياســتريل كــردن مــواد غــذا-4 ينــدهاياي در

 اسپتيك

 همـان واژه ينـدهاي اسـپتيكافردر مفهوم استريليزاسـيون

هــاي معمــولي اســت كــه در روش1ستريليزاســيون تجــاريا

در فراينـدهاي اسـپتيك بـه).5(كنسروسازي نيز مطرح است 

 
1- Commercial sterility 

تـر بـا وجـود دليل استفاده از دماهاي بالاتر در زمان كوتـاه 

مي  و اينكه شرايط استريليزاسيون تجاري فراهم كنيلـ شود

ــص ــت مح ــذّ،ولكيفي ــواد مغ ــت،ي م و، باف ــگ ــاير رن س

 محـصول نيـز بـه نحـو بهتـري حفـظ خصوصيات كيفـي 

).6(دشومي

به شرايط خاص ماننـد يخچـال براي نگه داري محصول

و  دمــاي معمــولي محــيط يــا اتــاق كفايــت نيــازي نيــست

.كندمي

ا6/4از كمتـر pHي كـهيبـراي غـذاها ينـدافرز دارنـد

درا ايـن فر شود كـه غالبـاً استفاده مي2HTSTحرارتي ينـد

15-30ت به مـدºC 96-93ºF) 205-200 (ييدوده دمامح

ميث 6/4 بـالاتر از pHي كـهيبـراي غـذاها. شودانيه انجام

 اين شود كه غالباً استفاده مي 3UHTيند حرارتيادارند از فر

بـه)ºC 149-138)Fº300-280ييدمـا يند در محدودهافر

ميانيهث1-30ت مد ).8و7(دشوانجام

در معمـولاً،يندهاادر اين فر  عمليـات پركـردن داغ غـذا

 در بـالاي ظـروف بـه آن5ي خـالي رعايت فضاو4ظروف

و فراينـد حرارتـييصورت  كـه در كنـسروسازي معمـولي

ز مطرح نمي،بندي وجود دارد غذاها پس از بسته را ي ـباشـد

ميعمليات حرارتي قبل از بسته ).9(ردگيبندي انجام

و مقاومـت6ي كـه در مـورد ميكروبيولـوژي هايشاخص

7 نفوذ حرارتـي،)FوD،Zهاي شاخص(هاارگانيسمميكرو

 فراينـد حرارتـي در زمـانو محاسبات مربـوط بـه تعيـين

يندهاي اسـپتيكايليزاسيون معمولي مطرح است در فر استر

داري ايـن محـصولات بـه حـدود عمر نگه. دارد وجودنيز 

و   گاهي يـك تـا دو سـال بـا كيفيـت قابـل قبـول چند ماه

).10(رسدمي

2- High temperature short time 
3- Ultra high temperature 
4- Hot filling 
5- Head space 
6- Microbiology 
7- Heat penetration 
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ون بسته استريل كرد-5 در بندي سطوح تجهيزات

 يندهاي اسپتيكافر

و يكـــي از  مـــوارد مهـــم استريليزاســـيون در فـــرآوري

 بخـــش،)2شـــكل(يبنـــدي اســـپتيك مـــواد غـــذايبـــسته

و سـطوح داخلـي تجهيـزا بنـدي، استريليزاسيون مواد بسته ت

 كـه در ايـن زمينـه اسـتفاده از عوامـل باشـد مـي آلاتماشين

و شد استريل مختلف كه ايمني ت تأثيرشان مورد قبـول كننده

به FDAسسات قانوني صاحب نظر از جملهو تأييد مؤ  باشد

ــسترده ــور گ ــستهاي ط ــنايع ب ــاربرد در ص ــپتيك ك ــدي اس بن

).11(دارد

 ـاين عوامل استريل مـه كننـده را ب بـيطـور كلـي ه تـوان

:بندي نمودصورت ذيل دسته

 عوامل فيزيكي-1

:يندهاي حرارتيآفر-1-الف

 فوق اشباع؛استفاده از بخار-1-1-الف

.استفاده از هواي خشك داغ-2-1-الف

:دهيهاشع-2-الف

؛ استفاده از اشعه فرابنفش-1-2-الف

؛استفاده از اشعه گاما-2-2-الف

؛1دون قرمزمااستفاده از اشعه-3-2-الف

.2كنندههاي يونيزهاستفاده از اشعه-4-2-الف

3 نوريضربان-3-الف

4كواكستروژن-4-الف

 عوامل شيميايي-ب

؛هيدروژن پراكسيد-1-ب

.هاالكل-2-ب

 عوامل تركيبي-ج

1- Infrared  
2- Ionizing  
3- Optical pulse 
4- Coextrosion  

و اشــعه5م از هيــدروژن پراكــسيدأاســتفاده تــو-1-ج

؛فرابنفش

تو-2-ج حأاستفاده و ؛رارتم از هيدروژن پراكسيد

تو-3-ج و اشعه فرابنفشأاستفاده .م از الكل

 كننده فيزيكيعوامل استريل-5-1

تـرين رايج،يندهاي حرارتي در اين زمينه استفاده از فرا

مي متداولو  شـود كـه ترين روش استريليزاسيون محسوب

آب داغ نسبت بـه حـرارت مرطـوب تـرجيح داده  بخار يا

و بخار فو مي ق اشباع يا هواي داغ نسبت بـه حـرارت شود

مي برتريخشك  حرارت خشك در دماي اصولاً. شود داده

بتأ،مشابه كننـده نـسبت بـه عنوان ماده استريله ثير كمتري

ــوب دارد ــرارت مرطـ ــق. حـ ــرارت خـــشك از طريـ حـ

و پروتئين اكسيداسيون  باعـث مـرگ،يي ـمكـانيزم آبزدا هـا

مي ص.شودميكروبي كه حرارت در مرطوب از طريق ورتي

رايبـ. دهـد ها اين كار را انجـام مـي پروتئين6وراسيونتدنا

و بــراي7فــوق اشــباع بخــارهــاي فلــزي اســتفاده از بــسته

 هــواي خــشك داغ تــرجيح داده هــاي كاغــذي بــسته

5- Hydrogen proxide 
6- Denaturation 
7- Steam super heater  

و دربندي به روش اسپتيك-2شكل  فرايند پر كردن
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گراد سانتي درجه145 با هواي داغ معمولا1ًهامينيتل(شودمي

اســپورهاي امــروزه.)دشــون دقيقــه اســتريل مــي3ت مــده بــ

3 شـاخصبه عنوان ATCC 2372يتهس سوبتيليس وارباسيلو

و حرارت  كـردن آزمونصورت تجاري جهتهب دهي خشك

.شـوند كـار بـرده مـيه اسپتيك بـ4 هاي استريل پركن شرايط

 را6 قلع اندود هاي قوطي،به طور پيوسته5يند مارتين دول فرا

 درجـه220-256بـا دمـاي فـوق اشـباع با گذراندن از بخار

طي زمان ا45سلسيوس در فشار نرمال . كنـد ستريل مـي ثانيه

هاي حرارتـي هـيچ گونـه پـسماند خطرنـاك روي فرايند كلاً

و خطـر زيـستي روي محـيط بجـاي سطح ماده بـسته   بنـدي

).11(دنگذارنمي

كه توسط يك دامنه از انـرژي، اشعه هاي الكترومغناطيسي

و طول  مي قدرت نفوذ هـاي شوند شامل اشـعه موج مشخص

و اشعه گاما، فرابنفش، ماد  . باشـد مي كنندههاي يونيزه ون قرمز

آوري شده دهي هيچ گونه پسماندي روي سطح عمل در اشعه

و هـيچ تـأ بجاي نمي  . ثيري روي محـيط اطـراف نـدارد مانـد

كه طبق توصيه آژانـس بـين 7ي انـرژي اتمـي يـا ل ـالملموادي

IAEA 8اتـيلن دهي شوند عبارتند از پليهاشعتوانندمي)PE(،

و ) PVC(10يـداوينيـل كلر پلـي اسـتر،، پلـي)PP(9پروپيلنپلي

به عنوان يـك نانومتر7/253در طول موج UV اشعه. نايلون

و بـاكتري، مخمرهـا،هـا ثر عليـه كپـكؤ م ـكـش ميكروب هـا

ب ويروس هـاي آزمـون براسـاس).12(شـود كار بـرده مـيه ها

از،آزمايـشگاهي  ت انـرژي بـا شـد فـرابنفش اشـعه اسـتفاده

2cm
mv30 ه بــثانيــه روي ســطوح آلــوده شــده6 تــا4ت مــد 

 سـيكل لگـاريتمي در تعـداد5 تـا4مصنوعي باعث كـاهش

از روش اشعه دادن بـا اشـعه گامـا.شودها مي ميكروارگانيسم

 
1- Card board laminate 
2- Bacillus subtilis Varirety 
3- Indicator 
4- Filler 
5- Martine dole 
6- Tin plat 
7- Polyethylene 
8- Polyester 
9- Polypropylene 
10- Poly vinylidene chloride 

هـاي سـامانه هاي مورد استفاده در براي استريل كردن كيسه 

ــسته ــدي ب ــه بن ــسه در جعب ــسه11 كي ــندوق كي 12 در ص

دز60كبالـت هاي ساطع شـده از اشعه(شوداستفاده مي  بـا

جـاذب بـه روي يـك سـطح IRاشعه.)KG25دهي اشعه

مي  دمشوحرارت محسوس تبديل و اي را بـه اي فزاينـدهد

مي  و).12و11(دآوروجود اين اشعه براي سطوح صـاف

ميصيقلي استف .شوداده

استفاده از پرتوهاي الكتروني بـراي استريليزاسـيون در

و يك هنر   محسوبي جديد فناّوريحد كار آزمايشگاهي

ي دارند ولـي ميـزان اين پرتوها اگرچه انرژي بالاي.شودمي

به اندازه اشعه گاما نيست در نتيجـه بـه حفاظـت نفوذشان

به اشعه گاما نياز دارند ).11(كمتري نسبت

 اشـعه هـايي در محـدوده نوري با طول موج هاي بانضر

بـ جهت سـترون13 مادون قرمز نزديك فرابنفش تا ه سـازي

با دانسيته انـرژي(شوندكار برده مي
2cm
j50-0/1و طـول

هـاي نـوري بـه ضرباناز.)s0/1تاµs1 ضربان نوري زمان

هاي بندي از جنس بستهادكننده براي مو عنوان عامل استريل 

LDPE-LLDPE-HDPE-PP-Nylon 11(گـردد استفاده مي

).12و

14 دهـي پـيش حـرارت در فرايند كواكستروژن عمليات

 بـراي كـه)180- 230دمـاي(هاي گرانول شـده پلاستيك

رود در كــار مــيه بعــدي بــ15 قــالبگيري دمــشيعمليــات

و استريليزاسيون مواد بسته  تگاه سـطوح داخلـي دسـ بنـدي

م بسته پر كردن اسپتيك داخـل ظروفـي. ثر استؤبندي نيز

 فقــط بــراي،انــدكــه بــه طريــق اكــستروژن شــكل گرفتــه

و بـراي)6/4 كمتر از pH(محصولات اسيدي مناسب است

محـصول بايـد يـك)6/4 بيـشتر از pH(غذاهاي كم اسـيد 

 توسـط آب اكـسيژنه يــا 16 استريليزاسـيون اضــافي مرحلـه 

).11(اسيد صورت گيردهاي پراستيك مخلوط

11- Bag-in-box 
12- Bag-in-bin 
13- Near-infrared 
14- Pre-heating 
15- Blow molding 
16- Post-sterilization 
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 كننده شيمياييعوامل استريل-5-2

ب مواد شيمياي و گاز بـراي اسـتريلهي متنوعي صورت مايع

وكردن مواد بسته ب بندي ميه تجهيزات .شوندكار برده

،بندي پلاسـتيكي در استفاده از ماده بسته FDAطبق قوانين

به عنوان افزودني هاي شيمياي كنندهاستريل غي يـر عمـدي هاي

.شوندمحسوب مي

 در بسته هاي چندلايه سامانه پر كردن اسپتيك اولين بار در

آب جهت استريل كردن مواد بسته 1961سال بندي از تركيب

و حرارت بهره گرفته شد  پسماند هيدروژن پراكسيد. اكسيژنه

در فضاي خالي بسته در زمـان دربنـدي اثـر نـامطلوبي روي 

مي  طور مثال باعث كاهش ميـزانهب.گذاردپايداري محصول

بندي اسـپتيك بنابراين بسته. شودها مي آب ميوه درCويتامين 

كه براي اسـتريل كـردن  مواد حاوي اين ويتامين در سيستمي

آب اكسيژنه استفاده مي ).13(باشد مطلوب نمي،كنداز

95بندي ابتدا در اتانـل فيلم بسته1 دوين تركيبي سامانهدر

م به ور شده سـپس تحـت جريـان ثانيه غوطه20تددرصد

 تاشعه فـرابنفش بـا شـد
2cm

mw
 10 ثانيـه قـرار30ت بـه مـد 

).11(دگيرمي

 كننده تركيبي عوامل استريل-5-3

امروزه استفاده از محلـول هيـدرون پراكـسيد بـا غلظـت

و حرارت حداكثر30حداكثر  وجه سانتيدر80 درصد گـراد

تـرين روش ثانيـه بـه عنـوان موفـق15زمان تماس حـداكثر 

و ســطوح تجــاري جهــت اســتريل كــردن مــواد بــسته بنــدي

.تجهيزات در خط اسپتيك شناخته شده است

ظت هيدروژن پراكسيد در محـصولغل FDAطبق توصيه

ازينها ).12( بيشتر باشدppm5/0ي نبايد

كاستريل كردن منطقه اسپتي-6

ــسته ايــن منطقــه از نقطــه  بنــدي اســتريلاي كــه مــواد ب

ــي وم ــوند ــين ش ــده وارد ماش ــتريل ش ــل اس ــواد از قب ــا م  ي

1- Doyen 

و تـا انتهـاي،)3شـكل(شـوند بندي مـي بسته  شـروع شـده

و ندي بسته درب ينـد شـده در انبـاراداري محصول فر نگه ها

.ادامه دارد

 استريليزاسـيون اين منطقه قبل از توليد بايد به شـرايط

مثـل(از فشار مثبت هوا يا گازهـاي اسـتريل. تجاري برسد

co2يا N2(ب و يـا) سـوزاندن(وسيله حرارت خـشكهكه

ــيون ــتريل شـــده2روش اولترافيلتراسـ ــتفاده،انـــد اسـ  اسـ

).14و13(شودمي

 بندي اسپتيكهاي مناسب براي بستهبسته-7

و بـسته هـاي مـواد بـسته ترين ويژگـي عمده هـاي بنـدي

):13()4شكل(مناسب براي فراوري اسپتيك عبارتند از

آب)1  مـواد، گازهـا،مقاومت مناسب در برابـر عبـور

وفرّ ؛نور ار

تأ)2 ؛بندي بر غذاثير ماده بستهعدم

؛داشتن قابليت دربندي)3

 قابليت استريل شدن؛)4

.جلب رضايت مشتري)5

هـاي بنـدي بـسته اده در بندي مورد استف انواع مواد بسته

مياسپتيك  ):14(باشدشامل سه دسته

:3هاي سختبسته-الف

و ظروف شيشه-هاي فلزي مانند قوطي هـاي ليـوان اي

.سخت

:4هاي نيمه سختبسته-ب

هـاي شـش بـسته،5چندلايـه هاي چهار وجهي مانند بسته

هاي شش وجهـي كـه بستهو6 بريكتترا مانند وجهي آجر 

.8 يا گابل تاپ7 پيورپكسر مثلثي دارند مثل

2- Ultrafiltration 
3- Rigid 
4- Semi-rigid 
5- Tetra pack 
6- Tetra brik 
7- Pure pak 
8- Gable top 
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و هاي انعطاف بندي انواع بسته)c(هاي پيورپك، بندي بسته)b(هاي تترابريك، بندي بسته)a(-4شكل تفكيك)d(پذير

)19و18(بندي مختلف بستههاي لايه

هاي نيمه سخت تجهيزات توليد براي بسته-3شكل
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:1پذيرهاي انعطافبسته-ج

در.باشـند مـي2بنـدي هاي بسته صورت كيسههب غالباً

و بزرگ بنديبسته هـا بـه منظـور اين كيـسه3هاي حجيم

درطيجلوگيري از پاره شدن  داخـل حمل ونقل طولاني

 سـامانه گيرنـد كـه در مجمـوع قرار مـي5 يا بشكه4جعبه

ــه ــسه در جعب ــاكي ــشكه ي ــسه در ب ــ6 كي ــوده را ب  وج

هـاي بـزرگ بنـدي بـراي بـسته هـا سـامانه ايـن.ورندآمي

 هـــاي تغلـــيظ شـــده يـــا ميـــوه صـــادراتي ماننـــد آب

.دنشوفرنگي استفاده مي گوجه رب

و بستهسامانه-8  بندي اسپتيكهاي پركن

بندي اسپتيك مختلفـي اسـتفاده هاي بسته سامانهامروزه از

 بنـدي طبقـه،بنـدي بـر اسـاس نـوع بـسته شود كه معمولاًمي

امي كه عبارتند ):15و13،14(زشوند

و سخت استريل شـد هايسامانه)1 كه از ظروف فلزي هي

:اندكه خود شامل دو دستهكنندتوسط حرارت استفاده مي

ماننـد: ظروف فلزي استريل شـده توسـط حـرارت) الف

.9 فرانريكا–8 اسكول–7هاي مارتين دولسامانه

 ماننـد: هاي مركب استريل شـده بـا هـواي داغ قوطي)ب

. دول با هواي داغسامانه

كه از مقواي استريل شده توسـط هايروش)2 پراكـسيدي

مي  هاي چند لايه بستههاي روشمانند: كنند هيدروژن استفاده

سه گوش و .چهار گوش

كه از ظروف مقواي هايسامانه)3 ي از قبل سـاخته شـدهي

ميا .11و ليكوپك10بلوك مانند كامبي: كنندستفاده

كه از ظروف پلاستيكي سخت سامانه)4 ازكه هايي

1- Flexible 
2- Bags or pouches 
3- Bulk 
4- Box 
5- Drum 
6- Bag-in-drum 
7- Martine dole 
8- Scholle 
9- Phranrica 
10- Combi block 
11- Liuqu pack 

مي اند، قبل ساخته شده   12متال باكس مانند: كنند استفاده

.13و گستي

–دهــي حرارتــيي كــه از روش شــكلهــايســامانه)5

ــد دربنــدي اســتفاده مــي–پركــردن ــد بنكــو: كنن و 14مانن

.15آسپك

ي كه از ظروف پلاسـتيكي قابـل انعطـاف هايسامانه)6

سه دسته هستندكننداستفاده مي :كه خود شامل

اننـد ليكـوم:هاي سازنده كيـسه در جعبـه سامانه) الف

.17 اينپاكو– پاكآس- 16باكس

آلفـاو 18مانند پري پـك: هاي سازنده كيسه سامانه)ب

 ).ALP(19 لاوال

 هـاي سـازنده بطـري پلاسـتيكي بـه طريـق سامانه)ج

پك: مانندگيري باديقالب .21و سراك20 باتل

 بندي اسپتيك تترابريك بستهسامانه-8-1

ميسامانهاين دبه شكلي كار ر آن شكل گرفتن كند كه

و دربندي همزمان صورت مي مراحل. گيردبسته، پرشدن

ازسامانهكار اين  ):17و16()5شكل(به ترتيب عبارتند

ل كارتن)1 ت شـده از طريـق يـك قرقـره بـه ي ـمينهاي

ميماشين بسته ؛شوندبندي وارد

ها با عبور از يك وان پراكسيد هيـدروژن اين كارتن)2

؛وندشگرم استريل مي

 باقيمانده تركيبـات پراكـسيد هيـدروژن روي مـواد)3

و گذر از يك بسته بندي از طريق عبور از تونل باد گرم

ميسري غلتك ؛شودها تبخير

و حاشيه بسته قرار)4 گرفتن نواري از پلاستيك در لبه

؛و انجام دوخت طولي

12- Metal box 
13- Gasti 
14- Benco 
15- Asepack 
16- Box liuqu 
17- Inpaco 
18- Prepack 
19- Alfalaval 
20- Battle pack 
21- Serac 
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؛واسطه يك سري عمليات مكانيكي

؛انجام دوخت عرضي ته بسته)6

به درون بسته)7 ؛ورود محصول از تانك اسپتيك

كه)8  بـسته بعـدي انتهايانجام دوخت عرضي سر بسته

؛كندرا نيز ايجاد مي

و تا خوردن قسمت)9 و سـر بـسته هاي باقيمانده در تـه

.بنديماشين بستههاي كامل از خارج شدن كارتن

 بندي اسپتيك دول بستهسامانه-8-2

 اسـتريل، كليه عمليـات اسـتريل كـردن غـذا سامانهدر اين

در،كردن ظروف و تكميل بسته پركردن غذا بنـدي در ظروف

و به صورت مداوم انجام مي  وقتـي. گيردفضاي بسته استريل

مي سامانهبه كل  ،وف ظـر،د غذا شود همه عناصر آن مانن نگاه

و محصول نهاي درب ظر ن توقف درحـال حركـتي بدو وف

بنـدي بـا عنـوان بـسته گـام ينـد در نخـستين ايـن فرا. هستند

به طريقه اسـپتيك بـراي غـذاهاي كـم  غذاهاي فرآوري شده

به  به در فشار اتمسفر از بخار فوق اشباع. كار گرفته شد اسيد

ــاده اســتريل ــوان م ــي عن ــده اســتفاده م ــات كنن و عملي  شــود

 قـوطي در دقيقـه انجـام 500بندي بـا سـرعت بـيش از بسته

).16و15(گيردمي

و بـسته بنـدي كلاً چهار مرحلـه اساسـي را در فـراوري

).15()6شكل( تفكيك نمودتوانروش مارتين دول مي

از: مرحله استريل كردن قوطي)1 يك تونل دو جـداره

گـراد كـه درجـه سـانتي260ي بـا دمـا فـوق اشـباع بخار 

و دمـاي45ها در عرض قوطي به اين واحـد رسـيده  ثانيه

به سطح مي درجه سانتي 221-223قوطي بـراي. رسدگراد

فوق اشباع كردن بخار در اين بخش از هيترهاي الكتريكـي 

.شوديا گاز استفاده مي

ز به يك فيلر مجه سامانهاين: مرحله پر كردن قوطي)2

آ1گهوزين ن بـا نـام با طراحي خاص است كه مـدل پايـه

هـاي اسـتريل شـده بـه قوطي. معروف است2فيلر اسلايت

و  عمليات پركردن غـذاي اسـتريل دستگاه پركن وارد شده

ب از طريق روزنه سرد شده  ها بـه صـورت درون قوطيه اي

مي  ها نيز كـه از طرف ديگر درب قوطي شوداستريل انجام

 انـد بـه دسـتگاه هـا اسـتريل شـدهبه قـوطي در شرايط مشا 

و عمليات درب هـا نيـز در دربندي قـوطي بندي وارد شده

در واقـع بـراي ايجـاد. گيـرد شرايط اسـتريل صـورت مـي 

و دربندي قوطي در فـضايي  شرايط اسپتيك، دستگاه پركن

.اند گرفتهرمملو از بخار فوق اشباع قرا

1- Filler housing 
2- Slit filler 

 هاي نيمه سخت بندي اسپتيك براي بسته سامانه بسته-5شكل
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 هـا الـهط نقّ هـا توس ـدرب: مرحله استريل كردن درب)3

ميهجاب در از درب معمولاً. شوندجا و استيل هاي آلومينيومي

مي سامانهاين   فوق اشباع ها تحت بخار درب. شود بهره گرفته

 ثانيـه قـرار75-90ت سلـسيوس بـه مـد232-260با دمـاي

.گيرندمي

يـك بخار فوق اشـباع جريان مداوم:بنديماشين درب)4

دا  ازمي خل محوطه درب بند قوطي ايجاد فشار مثبت و كنـد

به داخل جلوگيري مي .نمايدورود بار ميكروبي هوا

كه سبب برآ جلوگيري از خلأ براي مدگي اضافي در قوطي

ي اسـتريل يـا گـاز نيتـروژن هوا، قبل از بستن درب،شودمي

ميجداگانه .شود داخل قوطي دميده

و محد-9  هاي اسپتيكسامانههاي وديتمزايا

:مزايا

و زمانهب-1 هاي كوتاه در دليل استفاده از دماهاي بالا

و مواد مغذّآسيبيندهاي اسپتيكافر ي حرارتي به غذا

.طول عمر آن بيشتر استو،آن كمتر

و انـــدازه ظـــروف بــسته-2  بنـــدي در ميـــزان ابعــاد

و نفــوذ حــرارت تــحــرارت بــرخلاف(ثيري نــداردأدهــي

.)كنسروسازي

3-هـاي حرارتـيلبه دليل سطح تماس زيـاد در مبـد

اراندمان انتقال حرارت  .ستزياد

وهب-4 دليل مداوم بودن عمليات استريل كـردن غـذا

.ي ظـروف نيـستيجـاه بـه جابـي نيـاز،بندي آن بسته

در هنگـام نيـزد محصول امكان آلودگي مجد همچنين

.سرد كردن وجود ندارد

بندي اسپتيك دوله بستسامانه-6شكل
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؛هاي اسپتيكسامانههزينه بالاي-1

ييجـاهدليـل جابـهبـ اين سـامانه(محدوديت كاربرد-2

ــپ صــرفاً ــط پم ــي محــصول توس ــذاهاي س ــراي غ ،ال ب

و همگن مناسب مي ؛)باشديكنواخت

به سامانهپيچيدگي-3 و نياز و ك ـكاربرها  املاً متخصص

.آموزش ديده

بنـدي نـسبت بـه سـرعت عمليـات بـسته بودنينيپا-4

) ظـرف در دقيقـه200(كنـسروسازي معمـول هاي روش

).15و3(

يريگجهينت-10

و بـسته بنـدي اسـپتيك بـه عنـوان يـك فنـّاوري فرآوري

هاي سنتي استريل كـردن مـواد غـذايي بـه جايگزين با روش 

و عملي مي  و با خوبي در صنايع غذايي قابل اجرا  توجه باشد

و سازگاري آن با اشكال مختلف بستهبه انعطاف بنـدي پذيري

و توسعه بيشتر ايـن فنـّاوري خـواهيم  در آينده شاهد كاربرد

مي؛بود  ايـن اسـت،توان استنباط كرد اما آنچه از مطالب فوق

كــه در راســتاي كــاربردي كــردن فــرآوري اســپتيك، بعــد از

اساسي همـواره شرطسهانتخاب صحيح ماده مورد فرآوري، 

سه شـرط. بايد در كنار مسائل اقتصادي مدنظر فرار گيرد  اين

انتخاب بهترين روش استريليزاسيون مـاده غـذايي: عبارتند از 

و شــرايط نگهــداري آن، انتخــاب  متناسـب بــا شــرايط ذاتــي

بندي متناسب با جـنس بهترين روش استريليزاسيون ماده بسته 

ا  و در نهايـت نتخـاب بهتـرين سـامانهو شرايط نگهداري آن

و اسـتريل كـردن محـيط آن بسته در. بنـدي از طـرف ديگـر

راستاي رفع مشكلات موجود اين فرآوري مثل هزينـه بـالاي 

و سرمايه و همگـن به مواد غذايي سيال گذاري، محدود شدن

ن بودن سرعت عمليات آن بايد مطالعات بيشتري صورت پايي

.گيرد
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